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La trufa negra espafola: todo un tesoro para los chefs y
los comensales
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La trufa negra, conocida come ‘el oro negro’ o 'diamante negro’ - Dereches de autor ICEXuan Manu Sanz
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fin De las muchas riquezas que posee Espana, no hay duda de que una de ellas es la trufa negra. La

paTaA mayor parte de |la produccidn de este apreciado hongo se encuentra en las bosques del noreste
de Gerona y el centro de Teruel.

Conocidas también como "oro negro” o "diamantes negros”, las Tuber melanasporum son
altamente codiciadas por los chefs de todo el mundo y, aungue también crecen en Francia e
Italia, Espana puede prasumir de ser el primer productor mundial de trufas negras.

Y no solo eso: este pais cultiva también trufas de verano o Tuber aestivum. Pargue aungue
tradicionalmente crecen y se recolectan en la naturaleza, las trufas también se pueden
cultivar, =i bien no es un proceso sencillo.

Pero, ;por qué el suelo espafiol es tan bueno para cultivar estos escurridizes y apreciados
hongos? Tratemas de, nunca mejor dicho, desentrafiarlo.

{Qué son las trufas negras?

Las trufas son hongos subterrdneocs gue crecen cerca de |as raices de ciertos tipos de arboles,
como el roble, la encina y el avellano. Aungue las trufas no tocan las raices de los arboles, estén
conectadas a ellos a través de una enorme red de micelio —una red de hongos similar a una
raiz—, que se extiende durante kildmetros bajo el suelo. Los arboles y las trufas mantienen una
relacion simbidtica, compartiendo nutrientes y agua.
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Pues bien, |as trufas son el fruto de esta red de micelio y pueden encontrarse a unos 20 W —
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centimetros de profundidad bajo tierra. Es por eso que, para dar con ellas, se suelen utilizar #Spal]] F‘}l}(lNatlﬂ“

perros con buen olfato.
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£ oifato de los perros, el mejor instrumento para dar con i3s trufas . o Ceduan Man

Tanto las trufas blancas —Tuber magnatum— como las ya mencionadas negras han sido
apreciadas por su valor culinario desde hace miles de afios. Aungue hay muchas especies de
trufas, es importante recordar que no todas son comestibles y que, por supuesto, algunas son
mas apreciadas gue otras.

iPor gué son tan especiales las trufas negras?

"La trufa es un potenciador del sabor come ningln otro, y ha aportado al mundo de la cocina un
sinfin de nuevos sabores que de otra manera nunca hubieran existido”, nos recuerda Sofia
Agustin, de la empresa Manjares de |a Tierra, en Sarridn, Teruel.

"Las trufas tienen un sabor tan particular gue no se puede comparar con nada mas. Pusden
tener mas de 48 matices distintos, como mantequilla, caramelo, madera, tierra himeda, heno y
café molido".

La temporada de la trufa negra de invierno en Sarrién va de noviembre a abril. Los cocineros
admiran el aroma Gnico y terrose de la trufa negra de invierno, mas sutil que el sabor de la
trufa blanca. La Tuber melanosporum puede cocinarse en salsas y también comerse cruda.
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Hueve escalfados con trufa negra, en el Restaurante juana ia loca en Madrid- « iceoremand

For su parte, y como su nombre indica, la trufa negra de verano se puede encontrar de mayo a
septiembre. Con un aroma mas delicade que su hermana de invierna, son también alge menos
raras, lo que las convierte en una trufa ideal para principiantes. 5e pueden encontrar en estado
salvaje en zonas de Catalufia y también en Guadalajara.

i{Donde crecen las trufas negras en Espafia?

La regidn nororiental de Aragon es el corazdn del mercado de I trufa negra de invierno en
Espafia. Aqui se cultiva alrededor del 60 por ciento de las trufas negras del pais. La
produccion se reparte entre las provincias de Teruel, Huesca y Zaragoza, y la mayor parte de las
trufas se cultiva en la accidentada provincia de Teruel.

Pero el cultivo de la trufa negra no es tan facil comao el de otros hongos: "Desde gue se plantan
los primeros drboles inoculados hasta que se obtienen las primeras trufas cultivadas, les
agricultores tienen que esperar hasta 10 afios sin beneficio ni cosecha", recuerda Agustin.

Para colme, el largo tiempo de espera es séla la mitad de la batalla, ya gue para que |z cosecha
sea exitosa hay que seguir al pie de la letra una serie de instrucciones muy precisas. Los
campos de cultivos de trufas "simulan |as condiciones naturales del bosque”, aungue en su Caso
"el entorno puede controlarse”, explica Agustin. "Por ejemplo, mediante sistemas de riego por
microaspersion, con los gue conseguimaos una distribucion equitativa del agua que simula la
lluvia fina cuando se necesita”™.

LEER - Espafia, "el pais de los 200 quesos": donde y como disfrutar de los mejores

« Desde el platano a la papaya: Espafia, todo un mercade de frutas subtropicales

La temperatura y £l clima también son muy importantes para el crecimiento de 1a trufa, razén por
la cual Teruel es el lugar ideal. "Aqui, entre 900 y 1.200 metros sobre el nivel del mar, tenemos el
clima ideal, y estamos protegidos de los fuertes vientos al estar situados entre dos montafias.
Esto hace que nuestras tierras calcdreas sean perfectas para que la trufa crezca con seguridad”,
confirma Augustin.

En su estado salvaje, |a trufa negra puede en los bosques catalanes de Gerona, donde es
"cazada” por los recolectores y vendedores locales entre los meses de noviembre y marzo. ¥
aungque se compran y venden sabuesos especiales para la caza de trufas a precios muy
elevados, Agustin explica que no tode se basa en el pedigri del perro:

"Mo es tan relevante como algunos creen. Lo relevante es que tengan un buen olfato y una
predisposicidn al aprendizaje; por ejemplo, un bulldag no seria un buen candidato para este
trabajo ya que su capacidad olfativa estd disminuida. Pero un perro de la calle con buen olfato y
ganas de aprender podria ser su compafiero hasta el final de sus dias”.

Feria de la Trufa de Abejar

El 40 por ciento restante de las trufas de Espafia se encuentra en otras regiones orientales, como
Catalufia y Castilla y Leon. La provincia de Soria, por su parte, es un lugar ideal para probar
algunas de las trufas que ofrece la zona central y norte de la peninsula.

La Feria de la Trufa de Soria se celebra anualmente en febrero en la localidad de Abejar, y se
trata, coma su nombre indica, de toda una fiesta de la trufa. 5e organizan mercados, talleres y
restaurantes locales que ofrecen menls especiales @ base de trufa. Un habito gue recomienda
sin dudar Pedro Marco Mentori, investigadar principal del Centro de Investigacion y Tecnologia
Agroalimentaria de Aragdon (CITA)

"La trufa es una fabrica de aromas mientras esta viva o respira, y esas moléculas que
desprende se pueden utilizar para trufar otros alimentes”, sefiala. "Los grandes chefs
conaocen este secreto y ofrecen a los comensales mends completos de trufa con sélo unos
gramos de ésta”. jBuen provecho!
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